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Resumo:  
As lipases são enzimas que catalisam a hidrólise de trigliacilgliceróis em glicerol e 
ácidos graxos e podem ser utilizadas como aditivos para modificar e realçar as 
propriedades organolépticas dos alimentos. A proposta desse trabalho foi produzir 
lipase de Aspergillus oryzae por fermentação no estado sólido e comparar a 
atividade lipolítica com diferentes indutores enzimáticos. Foi utilizado como meio de 
cultivo o resíduo proveniente do processamento do fruto da palmeira juçara. A 
detecção da atividade lipolítica foi por análise espectrofotométrica tendo como 
substrato ρ-nitrofenil-palmitato. Como indutores foram utilizados azeite de oliva, 
ácido oleico, óleo de milho, óleo de girassol, Tween 80 e óleo do extrato aquoso do 
fruto da palmeira juçara. Dos indutores testados os que apresentaram melhor 
resposta para o aumento da atividade enzimática foram o azeite de oliva, o ácido 
oléico e o óleo do extrato aquoso do fruto da palmeira Juçara, mas foi observado 
que na composição do meio já havia indutores para a síntese da lipase e por meio 
de análises foi concluído que o resíduo não precisa da adição de indutores, pois ele 
próprio já é capaz de induzir a síntese de lipases. 
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